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Este trabajo se desarrolló con el propósito de documentar el Manual de Buenas 
Prácticas de Manufactura en la empresa Comarepa.  Los procedimientos 
contenidos en el manual pretenden generar condiciones y medidas necesarias 
para asegurar la inocuidad  de los productos procesados en la empresa, 
cumpliendo con los requisitos del Decreto 3075 de 1997.  Estos procedimientos 
se desarrollaron con base en las necesidades particulares del proceso 











This work was developed with the purpose of documenting the Manual of Good 
Manufacturing Practices in the company COMAREPA.  The procedures 
contained in this manual are intended to create conditions and measures 
necessary to ensure the safety of processed products in the company, fulfilling 
the requirements of Decree 3075 of 1997.  These procedures were developed 
























Las exigencias de los mercados y la toma de conciencia de los derechos por 
parte de los consumidores, han obligado a las empresas dedicadas a la 
elaboración de alimentos a enfrentar escenarios cada día más competitivos, 
esta presión se incrementa continuamente a través de las entidades de control 
y los medios de comunicación , que exigen que los productos tengan requisitos 
de calidad y certificaciones de inocuidad para así disminuir la frecuencia de 
enfermedades transmitidas por los alimentos conocidas como ETA. 
 
Gracias al desarrollo de políticas de calidad tales como la implementación de 
planes de saneamiento básico de higiene, surgen las Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM).Las Buenas Prácticas de Manufactura son todas las 
condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los 
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.  Los factores por los 
cuales los alimentos  causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o 
consuman de acuerdo con el uso al que se destinan dependen de 
microorganismos patógenos, residuos de sustancias químicas peligrosas y 
material físico, mientras que un alimento inocuo, idóneo y saludable, nos dan la 
confianza  de ser aceptables al consumo.   Además de los factores antes 
mencionados es importantes resaltar que el grado de cumplimiento de las 
necesidades y expectativas del cliente en un producto deben cumplir las 
siguientes condiciones mínimas: valor nutricional, características sensoriales,  
servicio, precio y placer al consumirlos, es por ello la importancia del enfoque 
en la calidad total del servicio para poder tener éxito con el producto final.1 
Con base en la información anterior se desarrolló un Manual de Buenas 
Prácticas de Manufactura en la empresa de alimentos COMAREPA.  Este 
manual pretende señalar actividades de mejoramiento, que permiten disminuir 
los peligros de contaminación en el producto final, en este caso la arepa de 
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maíz y sus derivados, en todos y cada uno de sus procesos desde la recepción 
de materia prima, hasta la entregadel producto al consumidor final. 
 
Este es un manual que describe la forma como se organiza la empresa para 
cumplir  a cabalidad todos los procedimientos que abarca la documentación e 
implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura con base en el 
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Una de las mayores preocupaciones actuales tanto para los consumidores 
como para los productores de alimentos es la seguridad y la calidad de estos.  
Surge la necesidad de la documentación e implementación de las Buenas 
Prácticas de Manufactura en la empresa COMAREPA, requisitos  exigidos por 
el ente de control y vigilancia Colombiana para la industria de alimentos 
INVIMA.  Este avance enmarcará a COMAREPA como una de las primeras 
empresas fabricadoras de arepas y productos de maíz en la región con esta 
























Actualmente una preocupación general por parte de los consumidores de 
alimentos, fabricantes de alimentos y entes de control para la industria 
alimentaria, es la obtención de un producto final seguro, saludable e inocuo. 
Las BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) son una herramienta básica para 
la obtención de productos seguros para el consumo humano, que se 
centralizan en la higiene y forma de manipulación, son útiles para el diseño y 
funcionamiento de los establecimientos y para el desarrollo de procesos y 
productos relacionados con los alimentos.  
 
Desde el punto de vista del fabricante, un producto final seguro, saludable e 
inocuo implica un reconocimiento en su sector productivo, posicionándolo en el 
mercado.  Además genera aumento de la productividad por sus procesos 
controlados y estandarizados.  
 
Con base en lo anterior, surge la necesidad de documentar e implementar los 
procedimientos de Buenas Prácticas de Manufactura de acuerdo al decreto 
3075 de 1997 tendientes a la obtención de la certificación por parte del INVIMA. 
















4.1  OBJETIVO GENERAL 
 
Documentar e implementar los procedimientos de Buenas Prácticas de 
Manufactura de acuerdo al Decreto 3075 de 1997, para la empresa de 
alimentos COMAREPA. 
 
4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
 Realizar un diagnóstico inicial de la  empresa COMAREPA frente al 
Decreto 3075 de 1997, según formato INVIMA. 
 
 Elaborar el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para la 
empresa COMAREPA, el cual deberá contener los siguientes 
procedimientos: 
 
 Programa de limpieza y desinfección 
 Programa de control de plagas 
 Programa de control de agua potable y residual 
 Programa de control de residuos sólidos 
 Programa de capacitación 
 Programa de mantenimiento 
 Trazabilidad de los productos y la materia prima 
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5. MARCO REFERENCIAL 
 
5.1 MARCO CONTEXTUAL 
 
5.1.1  Ubicación 
 
La empresa manufacturera de alimentos COMAREPA  está ubicada en el Nor-
oriente de la ciudad de Pereira en la calle 5 N. 9-55 Barrio Berlín, departamento 
de Risaralda-Colombia.  
 
5.1.2  Marco institucional 
 
La empresa está constituida  como una mypime bajo el régimen simplificado.    
Tiene registro sanitario INVIMA N. RSAR08I2412 para las arepas de maíz 
100% naturales y registro sanitario INVIMA N. RSAR21I2009 para la masa de 
maíz 100%maíz.  Su representante legal es LINA MARIA BAENA CLAVIJO, 
NIT 42139860-9.  
 
COMAREPA es una empresa Colombiana dedicada a la fabricación y 
comercialización de productos elaborados a partir del maíz, estos son arepas 
100% maíz retrillado valle triple 7, arepas rellenas de queso, masa para arepas 
blanca y amarilla  y masa para empanadas. Los productos son totalmente 
naturales, sin conservantes ni aditivos. 
 
COMAREPA fue creado en el año de 1970 por su fundador FABIO BAENA 
DUQUE. En el año 2000 fue cedida a su hijo FABIO ANTONIO BAENA quien la 
gerenció por 12 años y en el año 2012 se reestructuró la empresa, vendiéndole 
el 100 % de las acciones a la actual representante legal. 
 
5.2 MARCO LEGAL 
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Para el desarrollo del anteproyecto se consultaron las normas legales vigentes 
para la república de Colombia. 
 
A continuación se citan los decretos y normas más relevantes: 
 
 B.P.M. Decreto 3075 de 1997. Seguridad e inocuidad alimentaria. 
 H.A.C.C.P. Decreto 60 de 2002. Puntos críticos de control en plantas 
de alimentos. 
 Norma Técnica Colombiana NTC-ISO 9001:2008 Sistemas de 
Gestión de la Calidad. Requisitos. 
 Codex Alimentarius 
 Resolución 2400 de 1979 Normatividad de higiene y seguridad 
Industrial en Colombia 
 Resolución 4547 de 1998 Exámenes de laboratorio en alimentos 
 Norma Invima parámetros análisis microbiológicos de arepas. 
 
5.3 MARCO DE ANTECEDENTES 
 
La obtención de un certificado en calidad alimentaria ofrece una ventaja 
competitiva con la demanda que actualmente existe.  Con relación a las 
certificaciones de BPM, los antecedentes son amplios, ya que a nivel nacional 
la gran mayoría  de empresas reconocidas de alimentos tienen dicha 
certificación.  
 
 A nivel regional se encontraron cerca de 10 trabajos de pregrado y posgrado 
documentados en la Biblioteca Jorge Roa Martínez de la Universidad 
Tecnológica de Pereira, de los cuales los más relevantes para el objeto de 
estudio de este trabajo de grado son: 
 
 Documentación inicial requerida para la certificación en BPM de la 
Planta Panificadora de Coohobienestar, Armenia-Quindío.  Autor: Sara 
Milena Montoya Benítez.  2008. 
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 Documentación de las BPM en la empresa Montevital Ltda. del municipio 
de Cartago-Valle, según decreto 3075 de 1997.  Autor: Adrián Miguel 
Correa Restrepo y Jenny Marcela Vélez Gómez.  2010. 
 
 Documentación de las BPM en la fábrica de champiñones Setas Otún 
S.A.S de la ciudad de Pereira según el decreto 3075 de 1997.  Autores: 
Mónica Ibarguen Castañeda y Natalia Duque Betancur.  2012. 
 
 Elaboración del manual de BPM y manual de Control de Calidad para la 
empresa C.I. Frude del municipio de Dosquebradas-Risaralda.  Autores: 
Giselly Castrillón Giraldo y Yeny Juliana Cortes Ossa.  2010. 
 
 Documentación de las BPM en la empresa Derivados de Fruta Ltda. 
según decreto 3075 de 1997.  Autores: Mary Luz Díaz Agudelo y Sandra 
Lorena Saavedra Florez.  2012. 
 
No se encuentran antecedentes en Pereira relacionados a plantas de alimentos 
productoras de arepas y/o productos derivados del maíz, que tengan algún tipo 
de certificación de calidad.  De allí, la importancia del presente trabajo como 
una contribución al progreso de la industria alimenticia en la región, 
específicamente a la industria de derivados del maíz. 
 
5.4 MARCO TEORICO 
 
En absoluto la calidad es un concepto en los negocios modernos.  En octubre 
de 1987 William Cooper Procter, nieto del fundador Procter & Gamble, dijo a 
sus empleados: “El primer trabajo que tenemos es producir mercancías de 
calidad que los clientes comprarán y seguirán comprando.  Si la producimos de 
manera eficiente y económica, obtendremos una ganancia, que ustedes 
compartirán”.  La afirmación de Procter comprende tres aspectos 
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trascendentales para los administradores de las organizaciones de 
manufactura y servicios: productividad, costo y calidad.2 
 
En alimentos este control de calidad se ve representado por una serie de 
procedimientos denominados BPM. 
 
Las BPM son los principios básicos y las prácticas generales de higiene en la 
manipulación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 
distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar 
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se 
disminuyan los riesgos inherentes  a la producción.   
 
Las BPM ayudan a estandarizar la calidad sanitaria de los alimentos, mejoran 
las condiciones de higiene en los procesos, garantizan la inocuidad, avalan una 
estructura física acorde con las exigencias sanitarias y el uso de equipos y 
utensilios reglamentados en la normatividad vigente.  Con las BPM se puede 
competir con mercados exigentes de Colombia y  otros países, se mantiene la 
imagen de los productos, aumentan las ganancias y por ende la calidad de vida 
de los productores.  
 
Una empresa considerada apta para la producción de alimentos, debe cumplir 
con los requisitos de las Buenas Prácticas de Manufactura y las características 
propias del producto alimenticio que se trate. 
 
5.5 MARCO CONCEPUTAL3 
 
 Actividad acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en un alimento 
necesaria para el crecimiento y proliferación de microorganismos. 
                                                          
2
Evans, James R.; Lindsay, William 
M.http://books.google.com.co/books?id=bL7PKYd4ypQC&printsec=frontcover&dq=calidad&hl=es&sa=X
&ei=WtwOUob-DebB4APGs4HQAg&ved=0CDUQ6AEwAQ#v=onepage&q=calidad&f=false.   
3
INVIMA.  Decreto 3075 de 1997.  Título I: Disposiciones generales, Artículo 2: Definiciones 
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 Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido 
aporta al organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el 
desarrollo de los procesos biológicos. 
 
 Alimento alterado: alimento que sufre modificación o degradación parcial o 
total de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos 
o biológicos. 
 
 Alimento adulterado.  El alimento adulterado es aquel: 
 
 Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas. 
 Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus 
condiciones originales y, 
 Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u 
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales. 
 Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos 
constituyentes,reemplazándolos o no por otras sustancias. 
 
 Alimento contaminado: alimento que contiene agentes y/o sustancias 
extrañas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas 
en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas 
internacionalmente. 
 
 Alimento perecedero: el alimento que en razón de su composición, 
características físico-químicas y biológicas, pueden experimentar alteración 
de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que por lo tanto exige 
condiciones especiales de proceso, conservación, almacenamiento, 
transporte y expendio. 
 
 Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que 
forma parte del establecimiento destinado a la fabricación, al 
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procesamiento, a la preparación, envase, almacenamiento y expendio de 
alimentos 
 
 Buenas prácticas de manufactura: Son los principios básicos y prácticas 
generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para 
consumo humano, con el objeto  de garantizar que los productos se 
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción. 
 
 Capacitación: A través de programas de capacitación y educación continua,  
se hace posible la implantación dinámica de los sistemas de aseguramiento 
y su contenido se hace explícito y entendible para los operarios. 
 
 Control de la calidad: Todas las operaciones de fabricación, procesamiento, 
envase, almacenamiento y distribución de los alimentos deben estar sujetas 
a los controles de calidad apropiados.  Los procedimientos de control deben 
prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o  inevitables 
a niveles tales que no represente riesgo para la salud.  Estos controles 
variarán según el tipo del alimento y las necesidades de la empresa y 
deberán rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo humano. 
 
 Fábricas de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realiza una o 
varias operaciones tecnológicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a 
fraccionar, elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el 
consumo  humano. 
 
 Higiene de alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias 
para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en 
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6. DISENO METOLÓGICO 
 
6.1 DIAGNÓSTICO INICIAL 
 
Se recolectó la información existente de la empresa con relación a las buenas 
prácticas de manufactura, de acuerdo al formato utilizado por el ente de control 
INVIMA.  Esta información fue el punto de partida para la posterior 
documentación. 
 
6.2 DOCUMENTACIÓN DE PROCESOS 
 
Según el decreto 3075 de 1997 se elaboró el Manual de Buenas Prácticas de 
Manufacturas que contiene la documentación de los siguientes procedimientos:   
 
 Limpieza y desinfección 
 Control de plagas 
 Control de residuos sólidos 
 Trazabilidad de los productos y la materia prima 
 Inducción y capacitación 
 Mantenimiento de equipos y metrología 




Se realizó la implementación de todos aquellos aspectos derivados de los 
procedimientos documentados en el paso anterior. 
 
6.4 VERIFICACIÓN Y CONTROL 
 
Después de la puesta en marcha de todos los planes de acción se realizó una 
auditoria interna final para verificar la veracidad de los procedimientos 
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Paralelo de requisitos existentes en COMAREPA, según 
forma de control utilizado por el INVIMA 
5 
Manual de BPM 
Describe la forma como se organiza la empresa para 
cumplir  a cabalidad todos los procedimientos que 
abarca la documentación e implementación de las 
Buenas Prácticas de Manufactura con base en el 






Describe las actividades para limpieza y desinfección, 
con el fin de disminuir los peligros biológicos, químicos 
y físicos que afectan la calidad e inocuidad de los 
alimentos. 
15 
Programa de control 
de plagas 
 
Describe las actividades realizadas para el manejo 
integrado de plagas y roedores con el fin de disminuir 
los riesgos que afectan la calidad e inocuidad de los 
alimentos.  Además  de llevar un control más 
preventivo que correctivo. 
6.6 
Programa de control 
de agua potable y 
residual 
 
Garantiza el suministro de agua potable con el fin de 
que no constituya fuentes de contaminación de los 
alimentos y asegurar la inocuidad de los alimentos y la 
salud de los clientes de COMAREPA; cumplir con las 
normas establecidas en el decreto 3075 del 23 de 
diciembre de 1997, el decreto 475 de 1998 del 
Ministerio de Salud y la resolución 2115 de Junio 22 
del 2007 del Ministerio de la protección social. 
 
Minimizar la carga contaminante de las aguas 
residuales generadas en los diferentes procesos de la 
empresa para garantizar el cumplimiento de la 
legislación ambiental. 
6.6 
Control de residuos 
sólidos 
 
Establece en COMAREPA el procedimiento para el 
control de residuos sólidos, para garantizar los 
principios básicos de gestión integral, minimización, 
cultura del no residuo, precaución y prevención, 
determinados en el Decreto 1713 de 2002 y la 






Contribuye a la formación del equipo manipulador de 
alimentos de COMAREPA de acuerdo con las 
necesidades detectadas a través de cualquier medio, 
sea éste evaluación de personal, cambios en 
procedimientos, otros, para apoyar el progresivo 
desarrollo de las competencias propias de Buenas 
6.6 
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Prácticas de Manufactura, mediante el refuerzo de 
conocimientos o el desarrollo de habilidades aplicables 
a su labor diaria. 
Programa de 
mantenimiento 
Describe como mantener máquinas y equipos en 
condiciones óptimas de funcionamiento, prevenir 
futuros daños que puedan llegar a ser irreversibles 
para la vida útil de éstos y/o alterar las condiciones 
higiénico-sanitarias del producto. 
El programa para el mantenimiento de equipos se 
aplica a toda el área de producción de la empresa 
COMAREÁdonde se requieran de diversas máquinas y 




Provee un canal mediante el cual se haga un rastreo 
de la historia de fabricación de la materia prima, 
producto en proceso y producto terminado, por medio 
de comparaciones sucesivas a través de los diferentes 
registros de calidad, desde el inicio del proceso hasta 




Se realizó la implementación de todos aquellos 






















8.1 DIAGNÓSTICO SANITARIO DE LA EMPRESA COMAREPA. 
 
Se evaluó la empresa frente a los requisitos del Decreto 3075 de 1997 con 
relación a las buenas prácticas de manufactura, de acuerdo al formato utilizado 
por el ente de control INVIMA.   Ver Anexo A. y Anexo E. 
 
8.2 ANÁLISIS ESTADÍSTICO 
 
Posterior a esta evaluación, se llevó a cabo un análisis estadístico, el cual 
permitió visualizar el cumplimiento a los requisitos del Decreto 3075.  Esta 
información fue la pauta para establecer acciones correctivas y acciones de 
mejora, que permitirán el cumplimiento de los estándares de las Buenas 
Prácticas de Manufactura en el tiempo.  Ver Anexo B. 
 
8.3 PLAN DE ACCIÓN Y EJECUCIÓN 
 
Los aspectos que se encuentran con un porcentaje de cumplimiento menor al 
50% fueron la prioridad para el plan de acciones correctivas, acciones 
preventivas y acciones de mejora. 
 
Las actividades derivadas del plan de acción y ejecución, se llevaron a cabo 
durante el transcurso de la documentación de las Buenas Prácticas de 
Manufactura.  La responsabilidad de ejecución de las acciones fue de la 
Gerente de la empresa Comarepa. 
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8.4 DOCUMENTACIÓN  
 
Se documentó el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para la empresa 
COMAREPA, el cual contiene los siguientes procedimientos: 
 
 Programa de limpieza y desinfección 
 Programa de control de plagas 
 Programa de control de agua potable y residual 
 Programa de control de residuos sólidos 
 Programa de capacitación 
 Programa de mantenimiento 
 Trazabilidad de los productos y la materia prima 
 
Ver Anexo D, Anexo F, Anexo G, Anexo H, Anexo I, Anexo J, Anexo K, Anexo 












El diagnóstico que se llevó a cabo  inicialmente en la empresa COMAREPA, 
fue un punto de partida para diagnosticar el proceso productivo, teniendo como 
resultado una estadística satisfactoria con mucho camino avanzado pero 
también mucho trabajo por hacer, a partir de estos resultados se realizó un plan 
de acción  con el fin de abarcar los requisitos del Decreto 3075 de 1997 y 
cumplir a cabalidad cada uno de los objetivos propuestos. 
 
Se documentó el manual de Buenas Prácticas de Manufactura con cada uno de 
los 7 procedimientos propuestos, dando cumplimiento a  las necesidades de la 
empresa COMAREPA, controlando así los puntos más críticos en la 
producción, garantizando la inocuidad y calidad de cada uno de los productos 
que allí se elaboran y comercializan. 
 
Se sensibilizó al personal de COMAREPA en la importancia que tiene el 
manual de Buenas Prácticas de Manufactura para su posterior expansión, 
teniendo en cuenta todos y cada uno de los procedimientos para así iniciar el 
proceso de implementación. 
 
Se elaboraron a cabalidad las fichas técnicas de la materia prima y producto 
terminado con sus respectivos análisis fisicoquímicos, microbiológicos, 
bromatológicos y organolépticos para garantizar su trazabilidad y 
estandarización. 
 
Se documentó cada uno de los procedimientos incluidos en el presente trabajo 
con sus respectivos registros de verificación y control para su posterior 
implementación. 
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Se diseñó de acuerdo a las necesidades de la empresa un cronograma de 
actividades para todo el año 2014 en cuanto a capacitación de personal, 
muestreo de productos, fumigación, mantenimiento de los equipos, limpieza y 
desinfección. 
 
Se demostró al personal de COMAREPA la importancia de implementar y 
manejar adecuadamente cada uno de los procedimientos para finalmente 
garantizar la calidad e inocuidad de los productos por la empresa fabricados, 
cumpliendo con satisfacción los objetivos y las necesidades de la empresa y 


















Para finalizar  la implementación de cada uno de los procedimientos, se 
recomienda a la empresa COMAREPA adecuar las áreas físicas en los puntos 
que sobresaltamos en el presente trabajo, teniendo en cuenta el plan de 
acción, sus hallazgos y acciones propuestas. 
 
Dar inicio inmediato al programa de capacitación a todo el personal 
manipulador de la empresa COMAREPA, para hacer seguimiento a la 
implementación de cada uno de los procedimientos, diligenciar todos los 
nuevos formatos que de cada uno se desprende y llevar el control permanente 
de los procedimientos derivados del Manual de BPM. 
 
Cumplir al 100% con los cronogramas citados en dicho trabajo, de tal forma 
que se asegure el cumplimiento a los requisitos del Decreto 3075 de 1997, 
documentados en el  Manual de Buenas Prácticas de Manufactura de 
COMAREPA. 
 
Se recomienda a la empresa COMAREPA seguir las indicaciones y 
procedimientos de los programas de Limpieza y desinfección, control de 
plagas, control de agua potable y residual, control de residuos sólidos,  
mantenimiento, capacitación y trazabilidad, para finalmente asegurar la calidad 
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